Gougères 


80gr de beurre (graisse oie, canard ou saindoux + poivre) 
172 gobelet d’eau + 72 CC de sel fin + 120gr de farine + 3 œuïs 
100gr de petits dés de gruyère + 30gr de gruyère râpé 


-_ Préchaufter le four à 220°C (Th. 8/9). 

-_ Dans le bol, incorporer l’eau, le beurre et le sel. Régler 5mn à 100°C 
à vitesse 4. 

-_ D'un seul coup, ajouter la farine enlever le gobelet et mixer 1mn à 
vitesse 4. Enlever le bol et le refroidir dans l’eau froide. Battre les 3 
œufs dans un saladier. 

- Remettre le bol et le faire tourner à vitesse 4. Introduire un tiers des 
œufs puis au bout de 15sec introduire le 2° tiers ; enfin, au bout de 
30sec. le derniers tiers. Arrêter à 1mn et ajouter les dés de gruyère. 

-_ Disposer sur plaque beurrée et farinée. Parsemer le gruyère râpé. 

- Cuire 15 à 20mn environ à Th. 220°C « Brioche ». 


Pâte à pizza 





1CS huile d'olive + 1 gobelet eau tiède + 1 gobelet lait tiède 
10gr de levure de boulanger + 350gr de farine + 72 CC de sel 


RAPIDE 

% Mettre l’eau, le lait et la levure dans le bol, régler 1mn30 à 50°C 
vitesse 3. Ajouter la farine, l'huile et le sel. {Selon la qualité de la 
farine, ajouter ?2 gobelet d’eau). 

* Mixer 1 à 2 pressions turbo, puis 1mn sur Epi. 

* Laisser lever la pâte 30mn dans un endroit tiède et l’étaler sur une 
tôle farinée sur 0.5cm d'épaisseur. 

* Disposer la garniture choisie et laisser reposer encore 15mn avant 
d’enfourner dans le four préchauïté à 210°C. 

* Cuire environ 25 à 30mn. 


> Même procédure : levure, eau, huile, mixer 15sec. vitesse 6. 
> Farine, sel : 15sec. vitesse 5 puis 1mn pétrin. 
> Laisser reposer 1 heure. 





S1 petites pizzas = cuisson : 15mn sur TH. 240°C. 
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